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第５学年 家庭科学習指導案

日 時 平成１６年 ９月１０日（金）５校時

児 童 男子５名 女子５名 計１０名

場 所 家庭科・理科室

指導者 山口 裕子

１．題材名 「 おいしいごはんとみそしるを作ろう」

～ おいしさのひみつを調べよう ～

２．題材について

（１）題材について

本題材は小学校学習指導要領の「２内容」の「（４）日常の食事に関心をもって、調和のよい食事のとり方

が分かるようにする。」「（５）日常よく使用される食品を用いて簡単な調理ができるようにする。」を受け

て設定したものである。

本題材の「ごはんとみそしる」は、（４）の「ア 食品の栄養的な特徴」（５）の「ア 調理に必要な材料

の分量」「エ 米飯及びみそ汁の調理」の３つの指導内容から構成している。この学習を通して、米飯とみそ

汁に関する基礎的な技能を身に付けるとともに、食品を組み合わせてとることの必要性に気付き、日常生活で

実践できるようにすることをねらいとしている。ここでは、米の調理性を理解して炊飯をしたり、だし、みそ、

実を考えてみそ汁を作ったりする。また、それだけで１食分の食事とした場合、どんな食品を加えれば栄養的

に調和がとれるのか、１食分の食事を考える糸口となる学習をする。このようにして身に付けた知識や技能を

活用してよりよい食生活をしようとする意欲や態度を育てたいと考える。

米飯とみそ汁は日本の典型的、伝統的な食事の一つである。しかし、最近では食生活の多様化から、米飯と

みそ汁が毎朝作られない家庭も見られるようになった。電気炊飯器の普及によって水加減や火力を調整しなが

ら米飯を炊くこともほとんどなく、インスタントみそ汁などの普及もあって、米の炊き方・みそ汁の作り方を

知らなくても生活していけるというのが現状である。そこで自分の国の伝統的な日常食である「米飯とみそ汁」

について、じっくり考えたり、試したり、実践したりする時間を設け、基礎的な知識や技能を身に付けさせて

いきたい。

（２）児童について

子どもたちは、今までに、「家族の生活」や「簡単な調理」、「身の回りの整理整頓」、「針と糸を使って

小物作り」について学習してきた。「簡単な調理」では、ふきん・まな板・包丁の使い方、野菜の洗い方・切

り方、コンロの使い方、ゆで方などの調理実習に取り組んできた。生活経験の違いから生ずる基礎的技能の個

人差は大きく、実習の様子を見ているとやはり個人差があったが、どの子も最後までやり遂げるよう頑張って

いた。

本校では夏休み前に全校キャンプを行うので、子どもたちは飯ごう炊飯の体験はあるが、自分で火加減を調

節しながら炊いた経験のある子は４名であった。子どもたちはこれまでの生活経験から、米をといで水を入れ

てスイッチを入れると米飯ができるし、みそ汁には「みそ」と「だし」が入っているという知識はある。しか

し、「なぜ、そうするのか」「具体的においしく炊くにはどのようにするのか」については、米飯とみそ汁は

日常的で、あまり疑問をいだいたり、意識したことはないようである。

（３）指導にあたって

指導にあたっては、「おいしさのひみつ」を調査する活動を通して、米飯の技能を身に付け、理解すること

ができるように、「ご飯とみそ汁」の調理実習の前に、米飯の課題別実験炊飯を取り入れていく。

米飯の学習では、米とご飯を比較したり、観察したり、食べ比べたりすることにより、普段よく食べている

「ご飯」に関心を持たせていく。固い米と柔らかいご飯を比べて観察する中で、水と熱の必要性に気付かせ、

米飯の基礎・基本の技能である「米の洗い方、水加減、吸水時間、加熱の仕方」に興味・関心をもたせたい。

実験炊飯は米の変化がはっきりと見られるように、目盛りのあるビーカーを用いて行い、おいしさのひみつを

明らかにしていきたい。

みそ汁の学習では、だしなしとだし入り、固い具と柔らかい具、加熱しすぎと調度よいものなどを比較して

「おいしい作り方」に関心を持たせていく。だしの取り方は家庭によってまちまちであるので、教科書のもの

だけに限定せず、５年生段階では、だしを入れる、具を入れるタイミングがある、という意識を持たせること

を大切に学習させていく。

「ご飯とみそ汁」の調理実習では、米飯とみそ汁を組み合わせて計画し、能率的に調理をするよさに気付か

せたい。また、１食分の食事を考える学習においては、食品を組み合わせてとる必要があることに気付かせて

いく。
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３．題材の目標

（１）米飯、みそ汁、並びにそれを中心とした１食分の食事のとり方に関心をもち、よりよい食生活をしよう

としている。 （家庭生活への関心・意欲・態度）

（２）おいしい米飯とみそ汁の作り方を考えたり、自分なりに工夫したりしている。

（生活を創意工夫する能力）

（３）安全に気をつけながら、米飯とみそ汁を作ることができる。

調理に必要な材料の分量を計量したり、手順を考えて調理計画を立てたりすることができる。

（生活の技能）

（４）炊飯の仕方、みそ汁の作り方を理解している。

食品の栄養的な特徴を知り、食品を組み合わせてとることの必要性を理解している。

（家庭生活についての知識・理解）

４．題材の指導計画および評価計画

次 時 学習目標 学習活動 評価規準

Ⅰ １ ○食生活を振り返り、学 ・ １週間分の主食調べの結果を分 ○米とみそについて関心をもって

私の 習計画を立てることがで 析する。 いる。 （関心・意欲・態度）

食事 きる。 ・ 米飯とみそ汁について学習して ○食事の組み合わせ方が分かる。

いきたいことをまとめる。 （知識・理解）

Ⅱ ２ ○生米とご飯のちがいや ・ 米とご飯のちがいを調べる。 ○米やご飯を興味・関心をもって

炊飯の仕方が分かる。 ・ 硬さのちがう何種類かのご飯を 調べようとしている。

お ○おいしさのひみつを調 試食し、話し合う。 （関心・意欲・態度）

い べるための自己課題をも ・ おいしいご飯にするために、何 ○自分の課題を解決するためのご

し ち、調べる方法を考える を調べればいいかを話し合う。 飯の試し作りの方法を考えること

さ ことができる。 ができる。 （創意工夫）

の ３ ○課題別実験炊飯を行 ・ １食分の米の量や吸水前後の様 ○ご飯の炊き方が分かる。

ひ い、米の変化する様子を 子を観察する。 （知識・理解）

み 観察して炊飯の仕方が分 ・ 米からご飯へ変わっていく様子

つ 本 かる。 を調べる。（炊飯実験）

を 時 ・ 試食し、分かったことを発表す

調 る。

べ ４ ○みそ汁に必要な材料や ・ みその特徴について知る。 ○みそやみそ汁作りに関心を持っ

よ みそ汁の作り方の手順が ・ 味のちがう何種類かのみそ汁を て調べようとしている。

う わかる。 試食し、おいしさのひみつについ （関心・意欲・態度）

て話し合う。 ○おいしいみそ汁作りの手順を考

・ みそ汁の調理手順を考える。 えることができる（知識・理解）

５ ○おいしいみそ汁になる ・ みそ汁の作り方を確認する。 ○みそ汁の作り方が分かる。

ように、立てた手順にそ ・ だし、みそ、実の入れ方・切り （知識・理解）

って、試し作りをするこ 方に注意して、みそ汁を作る。

とができる。 ・ 試食し、分かったことを発表す

る。

Ⅲ ６ ○おいしい米飯とみそ汁 ・ 目的に合わせ、材料と分量、 ○ご飯とみそ汁作りに必要な材料

お の作り方を考え、調理実 調理用具や器具を決める。 と分量が分かり、工夫して実習計

い 習の計画を立てることが ・ 米飯とみそ汁の調理計画を立て 画を立てている。（創意工夫）

し できる。 る。

く ７ ○米飯とみそ汁を作るこ ・ 調理計画をもとに、安全に気を ○計画をもとに、米飯やみそ汁を

（関心・意欲・態度）作 ・ とができる。 つけながら、米飯とみそ汁の調理 作ろうとしている。

ろ ８ 実習をする。 ○安全に気をつけ、米飯やみそ汁

う ・ 試食をし、感想を発表する。 の調理ができる。 （技能）

Ⅳ ９ ○食品の栄養的な特徴を ・ 食品の体内での主な働きにより ○食品に関心をもち、調べてい

知り、食品を組み合わせ ３つのグループに分ける。 る。 （関心・意欲・態度）これから

の てとる必要があることが ・ 米飯とみそ汁を中心とした１食 ○食品を組み合わせてとる必要が

食事 わかる。 分の食事のとり方に関心をもつ。 あることが分かる（知識・理解）
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５．本時の指導

（１）ねらい

・米からご飯へ変わっていく様子やおいしいご飯の炊き方が分かる。（知識・理解）

（２）指導の手立て

・前時に「おいしいごはんのひみつ」の自己課題を調べる方法を考えさせる。本時では、グループ毎に

課題を調べる場を設定していく。炊飯実験では、自己課題の追求のためのご飯とおいしく炊けるための

ご飯の２つを用意し、比較がしやすいようにする。

・おいしいごはんを炊くためのポイントとしては、１）米の計量を正確にする、２）加水量を正確にす

る、３）加熱前に吸水させる、４）火加減を調節する、の４つが考えられる。本時では加水量のちがい、

吸水時間のちがいを中心に扱い、水と米の関係、吸水時間の必要性に気付かせる。米の計量については、

誤差が大きくならないようにあらかじめ計量してから与える。火加減については、強火、中火、弱火、

消火の手順が分かるようにし、次の炊飯につなげていきたい。

・米の量や水の量、吸水前後の米の変化、炊飯後のご飯の量について実験結果が見やすいように、炊飯

実験はビーカーを使用する。

（３）展開

段 学習活動 ・指導上の留意点 資料等

階 ◆評価 準備

つ １．本時の学習課題を確認する。 ・自己課題や本時の活動の確認をする。 ・白米(100ml)

か ・500ｍｌビーカ

む おいしいごはんをたくためのひみつを調べよう ー

５ ・吸水前後の米の変化の様子を ・吸水前後の米の変化の様子（ふくらみ加 ・ビーカーの紙

分 観察する。 減・水の量）を押さえる。 板書

深 ２．炊飯の比較実験をしながら、 ・安全面について注意する。

め おいしいごはんのたき方を調べ ・火加減の調節の仕方を確かめる。 ・ご飯の加熱の

る る。 ・時間的なめどを示しておく。 調整のしかたの

・米からごはんになっていく様 ・必要な用具や材料は、事前に用意してお 表

子を調べる。 きスムーズに活動に入れるようにする。 ・観察項目のカ

・自己課題についてグループ毎 ・共通の観察項目をあげておく。 ード

に調べる。 （水の量や動き、米の動き・つぶの大き ・プリント

・試食し、固さや味などを比 さ・かたさ、沸騰までの時間、出来上が ・しゃもじ、茶

べる。 るまでの時間、出来上がりの米の量他） 碗、皿、はし

３．おいしいごはんをたくための ・それぞれの活動をして分かったことを発

ひみつについて話し合う。 表させていく中で、おいしいごはんを炊

くためのポイントは、米の量と水の量、

35 吸水時間、（加熱のしかた・米の洗い

分 方）であることを確認していきたい。

ま ４．本時の学習をまとめる。 ・課題のまとめを書かせる。 ・プリント

と ・自己課題を調べる活動について、自己評

め 価、グループ評価を行う。

る ◆評価

５ ５．次時の学習内容を確認する。 ・後片づけをグループ毎に協力して行える ・ボウル

分 ように声がけをする。（本時の後片づけは

水につける程度）



-4-

（４）評価

評価規準 十分満足（Ａ） おおむね満足（Ｂ） 努力を要する 評価方法

児童への支援

おいしいごはんをたく 自己課題の結果と他の 自己グループの実験と 学習したことを想起さ ・発表の様子

ためのポイントが分か グループの結果から、 米の変化の様子の観察 せたり、板書の大切な ・プリントの

る。 おいしいごはんをたく から、おいしいごはん 言葉をまとめたりする 記述

（知識・理解） ためのポイントについ をたくポイントについ ように声がけをする。

て分かったことを発表 て分かったことを発表

したり、プリントに記 したり、プリントに記

述したりしている。 述したりしている。

（５）板書計画

おいしいごはんとみそしるを作ろう

～おいしさのひみつを調査しよう～ おいしいごはんをたくための ごはんの材料と分量

ひみつを調べよう

おいしいごはん 米の吸水量

おいしくたくひみつ

・米に合う水の量

・吸水時間 火加減

・加熱の仕方（火加減）

観察のポイント ・米の洗い方（手早く）

水の動き方、水の量の変化

米の動き方、つぶの大きさ

できあがりのごはんの量

（２倍） （1/2 （といですぐ）水の量が多いとき 水の量が少ないとき 吸水時間０分

お かたさ かたさ かたさ まとめ

い つぶ つぶ つぶ ・吸水時間、米に合う水の量を

し 味 味 味 守るとおいしいごはんがたけ

い る。

く かたさ かたさ かたさ ・米は、吸水後、加熱すると、

ら つぶ つぶ つぶ ふくらんでやわらかくなる。

べ 味 味 味

る

わか

った

こと

（６）座席表

吸水時間

Ｍ・Ｍ Ｓ・Ｊ

水の量が多いとき 水の量が少ないとき

Ｍ・Ａ Ｇ・Ｋ

Ｍ・Ｋ Ｍ・Ｈ Ｍ・Ｔ Ｎ・Ｓ

Ｒ・Ｍ Ｓ・Ｔ

黒 板
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おいしいごはんとみそしるを作ろう

～おいしさのひみつを調査しよう～ １人分 米 ８０グラム

水 米の１．５倍の重さ

おいしいごはんをたくためのひみつを調べよう ８０×１．５＝１２０

実験 米 １６０ｇ 水 ２４０ｇ

加熱の仕方 ビーカー ５００ｍｌ

強火・・・中火・・・弱火・・・消火（むらす）

３～５分 おいしくたくひみつ

沸騰するまで強火 ・米と水の量

沸騰を保ちながら中火 ・洗い方

あふれたら弱火 ・吸水

水が引いたら消火 ・加熱の仕方・・・そろえる

１班 水の量が多いとき ２班 吸水時間がないとき ３班 米を洗わないとき

加熱と中

米の動き

できあがりの様子

体積

固さ

大きさ

味

（６）座席表

Ｍ・Ｍ Ｓ・Ｊ

Ｍ・Ｔ

Ｍ・Ａ Ｇ・Ｋ Ｍ・Ｋ Ｍ・Ｈ

Ｒ・Ｍ Ｓ・Ｔ Ｎ・Ｓ

黒 板


